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Du brauchst
Schere, Sige, Farbe, Kieber, Versandrolle (Durchmesser 8.5 cm), festes Papier, elnen
Schaschiikstab, 2 Holzperien und einen Dosénmilchpikser.

1. Schnelde ein Dach (Durchmesser 10 cm) aus unid.verklebe es an der Kiebefidche.

2. Schneide ein Windrad (7,5 cm) aus. Schneide die gestrichelten Linfen nicht ganz bis.
zur Mitte ein, flhre die vier Spitzen zusammen und verklebe sie. Steche zwel Lacher
durch (siehe Abbildung unten).

3. Sige von der Versandrolle ein ca. 17.cm langes Stiick ab und bemale es.
Steche mit dem Dosenmilchpikser zwel Licher fiir den Schaschilistab
4.cm unterhalb des oberen Randes ein. A

4. Schiebe den Stab durch die Locher und setze Perlen und Windrad |
wit in der Abbildung auf den Stab,
Verklebe die ¥ulere Perle.

5. Kiebe das Dach auf die Miihle,
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Lésungen fiir September
Stidte: AMinchen, 2 Kéln, 3Dresden,
4Berlin, § ¢ibeck
Tere: Papagei, Hirsch, Flaming,
Zelre, Sehlange
Kirschen: Korb B mit 2122 Kirschen |
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Tigliches Brot

Uber Tausende von Jahren wird
schon Brot gebacken. Frither geschah
dies unter freiem Himmel. In vielen
Lindern wird es auch heute noch so
gemacht. Der Teig wird auf Back-
fldchen oder in Ton- oder Metallscha-
len gefiillt. Im Iran wird der Teig
auch heute noch in heiBem Ol ausge-
backen. Im Mittleren Osten beispiels-
weise isst man Fladenbrot: Das Fla-
denbrot wird aus Mais-, Hirse- oder
Weizenmeh! hergestellt. Es gibt sehr
viele verschiedene Arten von Brot.
Im alten Athen soll es schon {iber 70
verschiedene gegeben haben. In
Deutschland werden heute etwa 200
verschiedene Sorten verkauft.
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Text und lllustrationen: Christian Badel
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Mehrkorn-

fladen

Urspriinglich wurden solche Fla-
denbrote in groRen Steindfen oder
auf heillen Platten direkt iiber
dem Feuer gebacken. Auf dem
Backblech im stark aufgeheizten
Ofen gelingen sie aber ebenso gut.

Vorbereitungszeit: ca, 40 Min.
Ruhezeit: ca. 1 Std.
Backzeit: 2mal ca. 7 Min,

Zutaten fiir 6 Stiick:
1 Wiirfel frische Hefe (42g)

LEL Zucker

100 g Dinketvolihornmenl
200 g Weizenmehi Type 550
(und Mehi zum Ausrollen)

50 g Haferkleie
200 g Roggenmeh! Type 997
27TL Saz
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1. Die Hefe zerbrockeln und mit
der Milch glattrithren. Etwas
Zucker und Mehl einrtihren,
einige Minuten gehen lassen.
2. Die itbrigen Zutaten dazu-
geben, alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten,
der sich vom Schiisselrand I5st.
Zugedeckt an einem warmen
Ort etwa 30 Minuten gehen
lassen.

3. Den Teig auf leicht bemehl-
ter Fliche noch einmal durch-
kneten, in 6 gleich grofe Por-
tionen teilen, Jede Portion zur
Kugel formen, zugedeckt wei-
tere 30 Minuten ruhen lassen.
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4. Den Backofen auf 250°C
vorheizen. Ein Backblech auf
der mittleren Schiene mit
autheizen.

5. 3 Teigkugeln zu etwa 15 cm
grofen Fladen ausrollen (nach
Belieben mit einer geriffelten
Teigrolle), mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Auf das
heifle Blech legen und im Ofen
etwa 7 Minuten backen.

6. Inzwischen die anderen

Teigkugeln ausrollen, ebenfalls

einstechen, anschliefend auf
dem Blech backen.
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